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З ер н о вы е  культ уры  - х орош и й  и ст о ч н и к  у гл е в о д о в  и белков, я вл я ю т ся  важ н ы м и  и ст очн икам и  
ви т ам и н ов груп п ы  В  и ви т ам и н а  Е , п оэт ом у эт и  культ уры  ш ироко и сп ользую т ся  для  п рои зводст ва  
каш  бы ст рого  п ригот овлен и я, в осн овном , в ви д е эк ст р уди р о ва н н ы х  п родукт ов. Д л я  обогащ ен и я  зер н о ­
вы х  каш  вит ам и н ам и, ан т и окси дан т ам и , клет чат кой  и ф и т охи м и чески м и  вещ ест вам и  зач аст ую  
и сп ользую т ся  ф рукт ы  или овощ и. В  ст ат ье п редст авлен ы  р езул ьт а т ы  и ссл едован и й  х и м и ч еск ого  
сост ава  суб ли м и рован н ы х  я го д  (голубика, клубника, м ал и н а , см ороди н а  и облепиха). В  р е зул ь т а т е  и с­
следован и й  м и н ерал ьн ого  сост ава  уст ан овл ен о , чт о коли чест во  м и н ер а л ьн ы х  соеди н ен и й  во всех  об­
р а зц а х  н аходилось  в п р ед ел а х  доп уст и м ой  кон цент рации . Н а и вы сш ее со д ерж ан и е цинка, м агн и я , ж е­
л е за  и селен а  н аблю дает ся  в я го д е  облепи хи  (2 ,12  м г/к г, 198 ,71  м г/100г, 13 ,55  м г/к г  и 5 ,0 8м г/100г соот ­
вет ст вен н о). К он ц ен т рац и я  м ед и  в см ороди н е сост авл я ет  408 ,93м г/кг, чт о зн а ч и т ел ьн о  п ревы ш ает  
п оказат ели  др уги х  я год . С од ерж ан и е кальц ия  н аход и т ся  п очт и  на  одн ом  у р о в н е  во  всех  п ро б а х  за  и с­
клю чен и ем  см ороди н ы  и облепихи , у  кот оры х  эт и  п оказат ели  ниж е. С од ерж ан и е й ода  о т сут ст вует  у  
клубн и ки  и голубики . У ст ановлено, чт о вы соким и  п оказат ел я м и  ви т ам и н а  А  и Е  среди  суб ли м и рован ­
н ы х  я го д  обладает  об леп и ха  (796,01 м г /г  и 1 7 ,0 9  м г /г  соот вет ст вен н о). Н а и б о л ьш ее со д ерж ан и е ви т а­
м и н о в  В 3  и В 5  об н аруж ен о  у  см ороди н ы  (1 ,591м г/г, 0 ,308  м г/г). В ы со к о й  ан т и окси дан т н ой  акт и вн о­
ст ью  в сравн ен ии  с  другим и  я го д а м и  об ладает  клубн и ка  (3 ,94  м г/г). Т акж е у  клубники  н аи б ольш ее сум ­
м а р н о е  со д ерж ан и е у гл ево д о в  (28 ,56  %). Д а н н ы е  п родукт ы  п ерсп ек т и вн ы  в кач ест ве  сост авля ю щ и х  
каш  бы ст рого  п ригот овлен и я, т а к  как  субли м ац и я  п озволя ет  сохран и т ь в я го д а х  п и т а т ел ьн ы е вещ е­
ст ва  и п о л езн ы е свойст ва.

Ключевые слова: концентрат каш, ягодное сырье, витамины, антиоксидантная ак­
тивность, минеральные вещества, углеводы.
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Д э н д і дац ы лдар квм ір сул а р  м ен  ац уы здарды ц  ж ацсы  к в з і болы п  т абы лады , В  дэр ум ен і м е н  Е  
дэрум ен ін іц  м а ц ы зд ы  к в з і болы п  т абы лады , сон ды цт ан б ул  дац ы лдар  ж едел  дэн д і дацы лдар, негізін ен  
экст рудт ал ган  вн ім д ер  т у р ін д е  кец ін ен  цолдан ы лады . Д э н д і дац ы лдарды  дэрум ен дерм ен , ан т и окси -  
дан т т арм ен , т алш ы ц т арм ен  ж эн е  ф ит охи м и ялы ц  за т т а р м ен  б ай ы т у уш ін  ж ем іст ер  м ен  
к в к вн іст ер  ж ш  цолдан ы лады . М ац ал ада  субли м ац и я лан ган  ж и д ект ердщ  х и м и я л ы ц  ц урам ы н  зерт т еу  
н эт и ж ел ер і келт ір іл ген  (квкж идек , ц улпы най , т аццурай , царацат  ж эн е  ш ы рган ац). М и н ерал ды  
ц урам ды  зер т т еу н эт и ж есгн де барлы ц  ул гіл ер д егі м и н ерал ды  ц осы лы ст арды ц  м в л ш е р ір у ц с а т  ет ілген  
кон ц ен т рац и я  ш егін д е ек ен д ігі аны цт алды . М ы ры ш , м агн и й , т ем ір  ж эн е  селен н іц  ец  ж огары  м в л ш е р і  
ш ы рган ац  ж и д ек т ер т д е байцалады  (сэй кесін ш е 2 ,1 2  м г/к г, 198,71 м г/100г, 1 3 ,5 5  м г /к г  ж эн е  5 ,08  
м г/100г). Ц арацат т агы  м ы с  кон цен т рац иясы  408 ,93  м г/к г  цурай ды , б ул  басца ж и д е к т е р д ц  к врсет -  
к іш т ерін ен  ед эу ір  асады . К ал ьц и й  м в л ш е р і царацат  п ен  ш ы рган ацт ы  ц оспаган да, барлы ц  ул гіл ер д е  
бірдей  децгейде, б ул  к вр сет к іш т ер  т вм ен . К ул п ы н а й  м е н  к вк ж и д ек т е й од  м в л ш е р і ж оц. Ш ы рган ац  
субли м ац и я лан ган  ж и д ект ер  арасы н да  А  ж эн е  Е  ви т а м и н т щ  ж огары  квр сет к іш т ер ін е  и е  екен д ігі 
аны ц т алды  (сэй кесін ш е 796,01 м г /г  ж эн е  17 ,09  м г/г). В 3  ж эн е  В 5  дэрум ен дер ін іц  ец  квп  м в л ш е р і ц ара- 
цат т ан т абы лды  (1 ,591 м г/г , 0 ,308  м г/г). К ул п ы н а й д ы ц  басца ж и д ект ерм ен  сал ы ст ы рган д а  ж огары  
ан т и окси д ан т т ы ц  б ел сен д іл ігі бар  (3 ,94  м г/г). С ондай-ац , ц улп ы н ай  квм ір сул а р ды ц  ец  квп  м вл ш ер ін е  
и е (28 ,56  %). Б у л  вн ім д ер  ж едел  дэн д і дац ы лдарды ц  ц ур а м д а с  б в л іг і р е т ін д е  п ерсп ект и вал ы , вй т к ен і 
субли м ац ия  ж и д ект ердеЯ  ц орект ік  зат т ар  м е н  п ай дал ы  ц а ш е т т е р д і сац т ауга  м ум к ін д ік  береді.

Негізгі сездер: ботка концентраты, жидек шіікізаты, дэрумендер, антиоксиданттык 
белсенділік, минералдар, кемірсулар.
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G rain  crops a re  a g o o d  so u rce  o f  ca rboh ydra tes  a n d  p ro te in s, a re  im p o r ta n t sou rces o f  B  v itam in s a n d  
vitam in  E , so  th ese  crops a re  w ide ly  u sed  f o r  th e  p ro d u c tio n  o f  in s ta n t cereals, m a in ly  in th e  f o r m  o f  ex tru ded
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pro d u cts . F ru its  o r vegetab les  a re  often  u sed  to  enrich  cerea ls  w ith  vitam ins, an tiox idan ts, f ib e r  a n d  p h y to c h e m ­
icals. The a rtic le  p re se n ts  th e  resu lts  o f  s tu d ies  o f  th e  ch em ica l com position  o f fr e e z e -d r ie d  b erries  (b lueberries, 
straw berries , raspberries, cu rran ts  a n d  sea  bu ck th orn ). S tu d ies  o f  th e ir  m in era l m in era l com position  sh o w ed  
th a t th e  a m o u n t o f  m in era l com pou n ds in a ll sa m p les  w as w ith in  th e  p e rm iss ib le  concen tra tion . The h ig h est 
co n ten t o f  zinc, m agn esium , iron  a n d  se len iu m  is  o b served  in  sea  bu ck th orn  berries  (2 .12  m g/kg , 198.71  
m g/100g , 13 .55  m g /k g  a n d  5 .08m g/100g , respectively). T he con cen tra tion  o f  copper in cu rran ts  is 4 0 8 .9 3 m g  /  kg, 
w hich  is  s ign ifican tly  h igh er than  in o th er berries. T he ca lc iu m  co n ten t is a lm o s t a t th e  sa m e  le ve l in a ll sam p les  
w ith  th e  excep tion  o f  cu rran ts a n d  sea  buck th orn , in  w hich  th ese  in d ica to rs a re  low er. The iod in e  co n ten t is  ab ­
se n t in  s traw berries  a n d  b lueberries. I t  w a s  fo u n d  th a t sea  bu ck th orn  h a s  h igh  leve ls o f  v itam in  A  a n d  E  am on g  
th e  su b lim a ted  berries  (796.01 m g /g  a n d  17 .09  m g/g , respectively). T he h ig h est co n ten t o f  v itam in s B 3  a n d  B 5  
w a s f o u n d  in cu rran ts (1 ,591m g/g , 0 .308  m g/g). S traw berries h a ve  a h igh  a n tio x id a n t ac tiv ity  in com parison  
w ith  o th er b erries  (3 .94  m g  / g). S traw berrie s  a lso  h a ve  th e  h ig h est to ta l ca rb o h yd ra te  co n ten t (28 .56% ). T hese  
p ro d u c ts  a re  p ro m is in g  a s com pon en ts  o f  in sta n t p o rr id g e , s in ce  su b lim a tion  a llow s y o u  to  p re se rv e  n u trien ts  
a n d  u se fu l p ro p e r tie s  in  berries.

Keywords: porridge concentrate, berry raw materials, vitamins, antioxidant activity, minerals, 
carbohydrates.

Funding: this study was funded by the Ministry o f Agriculture of the Republic o f Kazakhstan 
IRN: BR10764998 «Development o f technologies using using new strains of beneficial microorgan­
isms, enzymes, nutrients and components in the production o f special dietary foods».

Введение
Обоснование выбора темы
В  п о с л е д н и е  г о д ы  в о з р о с  и н т е р е с  к  в ы ­

с о к о к а ч е с т в е н н ы м  ф у н к ц и о н а л ь н ы м  п р о д у к ­

т а м  п и т а н и я ,  ч т о  о б у с л о в и л о  п о я в л е н и е  н а  

р ы н к е  ш и р о к о г о  с п е к т р а  о б р а б о т а н н ы х  п и ­

щ е в ы х  п р о д у к т о в ,  г о т о в ы х  к  у п о т р е б л е н и ю .  

Д л я  п р и в л е ч е н и я  п о т е н ц и а л ь н ы х  п о т р е б и т е ­

л е й  с о в р е м е н н ы е  п р о д у к т ы  д о л ж н ы  о т в е ч а т ь  

т а к и м  т р е б о в а н и я м  к а к  м и н и м а л ь н о е  в р е м я  

п р и г о т о в л е н и я ,  у д о б с т в о  в  и с п о л ь з о в а н и и  и  

о б л а д а н и е  п о л е з н ы м и  с в о й с т в а м и  д л я  з д о р о ­

в ь я  [ 1 ] .  О д н и м  и з  в и д о в  п р о д у к т о в  ф у н к ц и о ­

н а л ь н о г о  п и т а н и я  я в л я ю т с я  с у х и е  з е р н о в ы е  

з а в т р а к и  ( к а ш и ) .  З е р н о в ы е  к у л ь т у р ы  я в л я ю т ­

с я  о с н о в н ы м и  п р о д у к т а м и  п и т а н и я  в о  в с е м  

м и р е ,  п р и ч е м  п ш е н и ц а ,  р и с ,  к у к у р у з а ,  о в е с ,  

я ч м е н ь ,  п р о с о ,  с о р г о ,  р о ж ь ,  г р е ч и х а  и  т р и т и ­

к а л е  п р е д с т а в л я ю т  с о б о й  н а и б о л е е  ч а с т о  в ы ­

р а щ и в а е м ы е  к у л ь т у р ы .  С у х и е  з а в т р а к и  ( к а ­

ш и )  м о г у т  х р а н и т ь с я  в  т е ч е н и е  д л и т е л ь н о г о  

п е р и о д а  в р е м е н и  б е з  у щ е р б а  д л я  и х  п и т а ­

т е л ь н о й  ц е н н о с т и  [ 2 ] .  В  н а с т о я щ е е  в р е м я  

с у х и е  з а в т р а к и  в с е  б о л ь ш е  и  б о л ь ш е  п е р е р а ­

б а т ы в а ю т с я ,  ч т о б ы  д о б и т ь с я  ж е л а е м о г о  р е ­

з у л ь т а т а  и  п р и  о б р а б о т к е  т е р я ю т с я  м н о г и е  

ж и з н е н н о  в а ж н ы е  в и т а м и н ы  и  м и н е р а л ы .  

П о э т о м у  б о л ь ш и н с т в о  с у х и х  з а в т р а к о в  о б о ­

г а щ а ю т с я  п и т а т е л ь н ы м и  в е щ е с т в а м и ,  т а к и м и  

к а к  к а л ь ц и й ,  ж е л е з о ,  в и т а м и н ы  г р у п п ы  В  

( н и а ц и н ,  т и а м и н ,  р и б о ф л а в и н )  и  а н т и о к с и ­

д а н т а м и  [ 3 ] .  Б о л ь ш и н с т в о  с у х и х  з а в т р а к о в  

с о д е р ж а т  б о л ь ш о е  к о л и ч е с т в о  м а к р о н у т р и ­

е н т о в  и  п е р е р а б о т а н н ы х  и н г р е д и е н т о в ,  к о т о ­

р ы е  а с с о ц и и р у ю т с я  с  н е з д о р о в о й  п и щ е й  и  н е  

с п о с о б н ы  в  п о л н о й  м е р е  у д о в л е т в о р и т ь  п о ­

т р е б и т е л ь с к и й  с п р о с  [ 4 ] .  В  п о с л е д н и е  г о д ы  

и с с л е д о в а т е л е й  п и щ е в ы х  п р о д у к т о в  в с е  

б о л ь ш е  п р и в л е к а е т  в о з м о ж н о с т ь  п р о и з в о д ­

с т в а  п р о д у к т о в  п и т а н и я  с  д о б а в л е н и е м  н а т у ­

р а л ь н ы х  и н г р е д и е н т о в ,  к о т о р ы е  м о г у т  п р и ­

н е с т и  п о л ь з у  д л я  з д о р о в ь я  ч е л о в е к а  [ 5 - 7 ] .  

М и р о в ы е  и с с л е д о в а т е л и  п р а к т и к у ю т  л о к а л ь ­

н о е  о б о г а щ е н и е  к а ш  с  и с п о л ь з о в а н и е м  м е с т ­

н ы х  п р о д у к т о в  ( л и с т ь я ,  ф р у к т ы  и  ж м ы х  я г о д  

а р о н и и )  б о г а т ы х  м и к р о н у т р и е н т а м и  

[ 8 , 9 , 1 0 , 1 1 ] .  В О З  р е к о м е н д у е т  е ж е д н е в н о е  

у п о т р е б л е н и е  р а с т и т е л ь н о й  п и щ и ,  б о г а т о й  

ф и т о х и м и ч е с к и м и  в е щ е с т в а м и ,  с п о с о б н ы м и  

п р е д о т в р а т и т ь  в о з н и к н о в е н и е  х р о н и ч е с к и х  и  

д е г е н е р а т и в н ы х  з а б о л е в а н и й  и  п о д д е р ж и в а т ь  

х о р о ш е е  с а м о ч у в с т в и е .  Я г о д ы  ч а с т о  я в л я ю т ­

с я  с а м ы м  б о г а т ы м  и с т о ч н и к о м  а н т и о к с и ­

д а н т н ы х  ф и т о х и м и ч е с к и х  в е щ е с т в ,  т а к и х  к а к  

п о л и ф е н о л ы ,  с р е д и  ф р у к т о в  и  о в о щ е й  [ 1 2 ] .

Ф а к т ы  с в и д е т е л ь с т в у ю т  о  т о м ,  ч т о  о р ­

г а н и ч е с к и е  к и с л о т ы ,  м и н е р а л ь н ы е  в е щ е с т в а  

и  н е к о т о р ы е  в и т а м и н ы  я в л я ю т с я  а к т и в н ы м и  

и н г р е д и е н т а м и  я г о д .  Д л я  т о г о ,  ч т о б ы  к а ш и  

б ы л и  п о л н о ц е н н ы м и  и  с б а л а н с и р о в а н н ы м и ,  

и х  х и м и ч е с к и й  с о с т а в  н е п о с р е д с т в е н н о  б у ­

д е т  з а в и с е т ь  о т  б и о х и м и ч е с к и х  п о к а з а т е л е й  

я г о д .  П о э т о м у  о п р е д е л е н и е  с о д е р ж а н и я  б и о ­

х и м и ч е с к и х  в е щ е с т в  в  я г о д а х  и г р а е т  н е м а л о ­

в а ж н у ю  р о л ь .
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В  с в я з и  с  ч е м ,  н а у ч н о - п р а к т и ч е с к о е  

о б о с н о в а н и е  и  р а з р а б о т к а  т е х н о л о г и и  и  р е ­

ц е п т у р  к а ш  б ы с т р о г о  п р и г о т о в л е н и я  ф у н к ­

ц и о н а л ь н о й  н а п р а в л е н н о с т и  о т е ч е с т в е н н о г о  

п р о и з в о д с т в а  с  д о б а в л е н и е м  р а з л и ч н ы х  и с ­

т о ч н и к о в  ж и з н е н н о  в а ж н ы х  д о б а в о к ,  т а к и х  

к а к  я г о д  я в л я е т с я  в е с ь м а  а к т у а л ь н ы м .

Цель и задачи исследования
Ц е л ь ю  н а ш е й  р а б о т ы  я в л я е т с я  и з у ч е ­

н и е  х и м и ч е с к о г о  с о с т а в а  с у б л и м и р о в а н н ы х  

я г о д  д л я  д а л ь н е й ш е г о  о б о г а щ е н и я  к о н ц е н ­

т р а т о в  к а ш  ф у н к ц и о н а л ь н о г о  н а з н а ч е н и я .

З а д а ч и  и с с л е д о в а н и я :

-  о п р е д е л е н и е  с о д е р ж а н и я  в и т а м и н о в  в  

с у б л и м и р о в а н н ы х  я г о д а х ;

-  о п р е д е л е н и е  с о д е р ж а н и я  м и н е р а л ь ­

н ы х  в е щ е с т в  в  с у ш е н ы х  я г о д а х ;

-  о п р е д е л е н и е  а н т и о к с и д а н т н о й  а к т и в ­

н о с т и  и  с о д е р ж а н и я  у г л е в о д о в  в  я г о д а х .

Материалы и методы исследований
В  к а ч е с т в е  о б ъ е к т о в  и с с л е д о в а н и я  б ы л и  

в ы б р а н ы :  о б р а з ц ы  с у ш е н н ы х  с у б л и м а ц и е й  

я г о д  к а з а х с т а н с к о г о  п р о и з в о д с т в а  -  к л у б н и к а ,  

м а л и н а ,  г о л у б и к а ,  с м о р о д и н а  и  о б л е п и х а .

И с с л е д о в а н и я  п р о в о д и л и с ь  в  с о о т в е т с т в и и  

с  н о р м а т и в н о - м е т о д и ч е с к и м и  д о к у м е н т а м и .

В и т а м и н ы  о п р е д е л я л и  с о г л а с н о  Г О С Т  

5 1 6 3 5 - 2 0 1 1 ,  1 2 8 2 2 - 2 0 1 4 ,  М - 0 4 - 4 1 - 2 0 0 5

Г О С Т  Р  5 4 6 3 5 - 2 0 1 1 ,  Г О С Т  E N  1 2 8 2 2 - 2 0 1 4 ,  

М  0 4 - 4 1 - 2 0 0 5  м е т о д о м  к а п и л л я р н о г о  з о н н о г о  

э л е к т р о ф о р е з а  н а  п р и б о р е  К а п е л ь  М - 1 0 5 .

А н т и о к с и д а н т н у ю  а к т и в н о с т ь  о п р е д е ­

л я л и  с о г л а с н о  м е т о д и к е  к  п р и б о р у  « Ц в е т Я у -

г д е :  А 1  —  п л о щ а д ь  и л и  в ы с о т а  п и к а  

с о о т в е т с т в у ю щ е г о  с а х а р а  в  р а с т в о р е  п р о б ы ,  

в  м 2  и л и  м ;

V 1 —  о б щ и й  о б ъ е м а  р а с т в о р а  п р о б ы ,

с м 3 ;

m 2  —  м а с с а  с а х а р а ,  с о д е р ж а щ а я с я  в  

о б щ е м  о б ъ е м е  с т а н д а р т н о г о  р а с т в о р а  V 2 ,  г ;

А 2  —  п л о щ а д ь  и л и  в ы с о т а  п и к а  с о о т ­

в е т с т в у ю щ е г о  с а х а р а  в  с т а н д а р т н о м  р а с т в о ­

р е ,  в  м 2  и л и  м ;

V 2  —  о б щ и й  о б ъ е м  с т а н д а р т н о г о  р а с ­

т в о р а ,  с м 3 ;

m 1  —  п р о б а ,  г .

з а - 0 1 - А А » .  Д л я  п о с т р о е н и я  г р а д у и р о в а н н о г о  

г р а ф и к а  и с п о л ь з о в а л и  к в е р ц е т и н  с  м а с с о в о й  

к о н ц е н т р а ц и е й  1 г / д м 3 .  П р о б о п о д г о т о в к у  

в ы п о л н я ю т  с о г л а с н о  м е т о д и к е  к  п р и б о р у .  

Д л я  и с с л е д о в а н и я  и с п о л ь з у ю т  п р о б у  а н а л и ­

т и ч е с к о й  ч и с т о т ы .  С о г л а с н о  г р а д у и р о в а ч н о -  

г о  г р а ф и к а  п р о в о д я т  р а с ч е т ы .

М а к р о -  и  м и к р о э л е м е н т ы  о п р е д е л я л и  

с о г л а с н о  Г О С Т а м  3 3 8 2 4 - 2 0 1 6 ,  5 1 4 2 9 - 9 9 ,  9 5 2 6 ­

2 0 1 7 ,  3 0 1 7 8 - 9 6 ,  3 1 1 6 0 - 2 0 1 2 ,  3 1 7 0 7 - 2 0 1 2  н а  

а т о м н о - а б с о р б ц и о н н о м  с п е к т р о м е т р е

« К В А Н Г - 2 Э Т А » .  Р е з у л ь т а т  и з м е р е н и я  н а  с о ­

д е р ж а н и е  о п р е д е л я е м о г о  э л е м е н т а  в  а н а л и з и ­

р у е м о й  п р о б е  в ы ч и с л я ю т  п р и  п о м о щ и  п р о ­

г р а м м н о г о  о б е с п е ч е н и я  п р и б о р а  п о  ф о р м у л а м ,  

п р и в е д е н н ы м  в  и с п о л ь з у е м ы х  Г О С Т а х .

У г л е в о д ы  о п р е д е л я л и  с о г л а с н о  Г О С Т  

5 3 1 5 2 - 2 0 0 8  н а  в ы с о к о э ф ф е к т и в н о м  ж и д ­

к о с т н о м  х р о м а т о г р а ф е  ( В Ж Х )  « A G I L E N T -  

1 2 0 0 »  с  д и о д н о - м а т р и ч н ы м  и  ф л у о р е с ц е н т ­

н ы м  д е т е к т о р а м и .  М е т о д  о с н о в а н  н а  р а с т в о ­

р е н и и  и с п ы т у е м о й  п р о б ы  в  в о д е ,  х р о м а т о ­

г р а ф и ч е с к о м  р а з д е л е н и и  с а х а р о в ,  и х  р е г и ­

с т р а ц и и  с  п о м о щ ь ю  р е ф р а к т о м е т р и ч е с к о г о  

д е т е к т о р а  и  к о л и ч е с т в е н н о м  о п р е д е л е н и и  п о  

м е т о д у  в н е ш н и х  с т а н д а р т о в .  Д л я  и з м е р е н и й  

в  п р и б о р  в в о д я т  п р о б у  а н а л и т и ч е с к о й  ч и с т о ­

т ы .  П о л у ч е н н ы й  р а с т в о р  ф и л ь т р у ю т  ч е р е з  

н е й л о н о в ы й  ф и л ь т р .

М а с с о в у ю  д о л ю  с а х а р а  Х ,  % ,  р а с с ч и ­

т ы в а ю т  п о  ф о р м у л е :

( 1 )

О ц е н к а  р е з у л ь т а т о в  э к с п е р и м е н т о в  

о с у щ е с т в л е н а  о б щ е п р и н я т ы м и  м е т о д а м и  

м а т е м а т и ч е с к о й  с т а т и с т и к и .

Результаты и их обсуждения
С р е д и  б о л ь ш о г о  р а з н о о б р а з и я  я г о д  д л я  

и с с л е д о в а н и й  б ы л и  в ы б р а н ы  с а м ы е  а к т у а л ь ­

н ы е  в и д ы  н а  д а н н ы й  м о м е н т ,  о б л а д а ю щ и е  

в ы с о к о й  а н т и о к с и д а н т н о й  а к т и в н о с т ь ю  и  

п и т а т е л ь н о й  ц е н н о с т ь ю ,  т а к и е  к а к  к л у б н и к а ,  

м а л и н а ,  с м о р о д и н а ,  о б л е п и х а  и  г о л у б и к а .

В  т а б л и ц е  1 п р и в е д е н ы  р е з у л ь т а т ы  и с ­

с л е д о в а н и й  п о  о п р е д е л е н и ю  в и т а м и н н о г о  с о ­

с т а в а  и з у ч а е м ы х  я г о д .  С о г л а с н о  п о л у ч е н н ы м  

д а н н ы м  в  я г о д а х  в ы я в л е н о  9  в и д о в  в и т а м и н о в ,  

в к л ю ч а я  В с ,  А ,  Е ,  В 1 ,  В 2 ,  В 3 ,  В 5 ,  В 6 ,  С .

X = 1 0 0 A 1 x V 1 x  m 2 x A - 2 1 x V 2 - 1 x m ! - 1
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Таблица 1 - Содержание витаминов в сублимированных ягодах

Биохимические показатели Ягоды
Клубника Малина Смородина Облепиха Голубика

A мг/100 г 10,85±0,26 154,82±3,87 3,74±0,05 796,01±23,81 31,67±1,10
E мг/100 г 1,90±0,03 3,36±0,08 0,16±0,002 17,09±0,42 8,96±0,07

B 1 (тиаминхлорид), мг/г 0,056±0,011 0,046±0,009 0,057±0,011 0,052±0,010 0,035±0,007
B2 (рибофлавин), мг/г 0,034±0,015 0,025±0,010 0,039±0,016 0,015±0,006 0,051±0,021
B6 (пиридоксин), мг/г 0,052±0,010 - 0,072±0,014 0,052±0,010 0,038±0,008

C (аскорбиновая кислота), мг/г 1,033±0,351 0,458±0,156 0,821±0,279 0,375±0,128 0,219±0,074
B3 (пантотеновая кислота), мг/г 0,138±0,028 0,039±0,008 1,591±0,318 0,06±0,012 -
B5 (никотиновая кислота), мг/г - 0,014±0,003 0,308±0,055 - 0,179±0,036

Вс (фолиевая кислота), мг/г - 0,012±0,002 - 0,025±0,005 -

В ы с о к и м и  п о к а з а т е л я м и  в и т а м и н а  А  с р е ­

д и  с у ш е н н ы х  я г о д  о б л а д а ю т  м а л и н а  ( 1 5 4 , 8 2 ± 3 , 8 7  

м г / г )  и  о б л е п и х а  ( 7 9 6 , 0 1 ± 2 3 , 8 1  м г / г ) ,  в ы с о к и м  

с о д е р ж а н и е м  в и т а м и н а  Е  о б л е п и х а  и  г о л у б и к а  -  

1 7 , 0 9 ± 0 , 4 2  м г / г ,  8 , 9 6 ± 0 , 0 7  м г / г  с о о т в е т с т в е н н о  

( т а б л .  2 ) .  Н а и б о л ь ш е е  с о д е р ж а н и е  в и т а м и н а  В 3  

з а м е ч е н о  у  с м о р о д и н ы  -  1 , 5 9 1 ± 0 , 3 1 8  м г / г ,  у  

к л у б н и к и  п о к а з а т е л ь  с о с т а в и л  0 , 1 3 8 ± 0 , 0 2 8  м г / г .  

У  г о л у б и к и  д а н н ы й  в и т а м и н  н е  о б н а р у ж е н .  С о ­

д е р ж а н и е  В 5  у  с м о р о д и н ы  ( 0 , 3 0 8 ± 0 , 0 5 5  м г / г )  

в ы ш е ,  ч е м  у  о с т а л ь н ы х .  У  к л у б н и к и  и  о б л е п и х и  

в и т а м и н  В 5  н е  о б н а р у ж е н .  В ы с о к и м  с о д е р ж а н и ­

е м  в и т а м и н а  С  о б л а д а ю т  к л у б н и к а  -  1 , 0 3 3 ± 0 ,3 5 1  

м г / г >  с м о р о д и н а  -  0 , 8 2 1 ± 0 , 2 7 9  м г / г >  м а л и н а  -

0 , 4 5 8 ± 0 , 1 5 6  м г / г >  о б л е п и х а  -  0 , 3 7 5 ± 0 , 1 2 8  м г / г >  

н а и м е н ь ш и м  г о л у б и к а  -  0 , 2 1 9 ± 0 , 0 7 4  м г / г .  В  с у б ­

л и м и р о в а н н ы х  я г о д а х  к л у б н и к и  о т с у т с т в у ю т  

т а к и е  в и т а м и н ы  к а к  В с  и  В 5 ,  в  м а л и н е  В 6 ,  в  с м о ­

р о д и н е  В с ,  о б л е п и х е  В 5 ,  и  у  г о л у б и к и  В 3  и  В с .

О п р е д е л е н и е  с о д е р ж а н и я  м и н е р а л ь н ы х  

в е щ е с т в  в  с у б л и м и р о в а н н ы х  я г о д а х  я в л я е т с я  

н е о б х о д и м ы м ,  в  с в я з и  с  т е м ,  ч т о  д а н н ы е  п р о д у к ­

т ы  д о л ж н ы  с о х р а н и т ь  с в о и  ц е н н ы е  п и т а т е л ь н ы е  

с в о й с т в а  п о с л е  т е х н о л о г и ч е с к о й  п е р е р а б о т к и .  В  

р е з у л ь т а т е  и с с л е д о в а н и й  у с т а н о в л е н о ,  ч т о  в  и с ­

с л е д у е м ы х  о б р а з ц а х  д е т е р м и н и р о в а н о  9  в и д о в  

м и н е р а л ь н ы х  в е щ е с т в  ( Z n ,  M g ,  F e ,  C u ,  C a ,  S e ,  I ,  

S i )  и х  с о д е р ж а н и е  п р и в е д е н о  в  т а б л и ц е  2 .

Таблица 2 - Содержание минеральных веществ в сушеных ягодах

Минеральные вещества Клубника Малина Смородина Облепиха Голубика
Zn, мг/кг 0,76±0,019 0,99±0,030 0,57±0,009 2,12+0,12 0,77±0,021

Mg, мг/100 г 61,00±0,93 108,55±1,62 44,09±0,66 198,71±2,43 60,00±2,21
Fe, мг/кг 3,83±0,07 6,70±0,33 3,46±0,04 13,55±0,18 2,74±0,004
Cu, мг/кг 0,39±0,001 0,95±0,006 408,93±0,44 204,22±2,7 1,18±0,01

Ca, мг/100 г 127,43±1,05 204,26±1,28 106,00±0,53 110,13±0,72 128,63±0,96
Se, мг/100 г 4,90±0,12 1,12±0,23 0,61±0,009 5,08±0,01 0,53±0,01
I, мг/100 г - 1,68±0,08 0,004±0,0001 4,48±0,11 -
Si, мг/100 г 0,81±0,01 218,40±5,67 40,78±0,57 15,03±0,19 -

В  р е з у л ь т а т е  и с с л е д о в а н и й  м и н е р а л ь н о ­

г о  с о с т а в а  у с т а н о в л е н о ,  ч т о  к о л и ч е с т в о  м и н е ­

р а л ь н ы х  с о е д и н е н и й  в о  в с е х  о б р а з ц а х  н а х о ­

д и т с я  в  п р е д е л а х  д о п у с т и м о й  к о н ц е н т р а ц и и .  

С о д е р ж а н и е  ц и н к а  н а х о д и т с я  п р и м е р н о  н а  о д ­

н о м  у р о в н е  у  к л у б н и к и ,  м а л и н ы  и  г о л у б и к и ,  и  

с о с т а в л я е т  0 , 7 6 ± 0 , 0 1 9  м г / к г ;  0 , 9 9 ± 0 , 0 3 0  м г / к г ;  

0 , 7 7 ± 0 , 0 2 1  м г / к г  с о о т в е т с т в е н н о .  В  с м о р о д и н е  

е г о  с о д е р ж а н и е  с н и ж е н о  и  с о с т а в л я е т  

0 , 5 7 ± 0 , 0 0 9  м г / к г ,  а  н а и в ы с ш е е  с о д е р ж а н и е  

д а н н о г о  м и к р о э л е м е н т а  н а б л ю д а е т с я  в  о б л е ­

п и х е  и  с о с т а в л я е т  2 , 1 2 ± 0 , 1 2  м г / к г .  М а л и н а  и  

о б л е п и х а  о т л и ч а ю т с я  в ы с о к и м  с о д е р ж а н и е м  

м а г н и я .  В ы с о к о е  с о д е р ж а н и е  ж е л е з а  о т м е ч а е т ­

с я  в  о б л е п и х е  и  м а л и н е ,  к о н ц е н т р а ц и я  м е д и  в  

с м о р о д и н е  с о с т а в л я е т  4 0 8 , 9 3 ± 0 , 4 4  м г / к г ,  ч т о

п о ч т и  в  д в а  р а з а  б о л ь ш е  ч е м  в  о б л е п и х е  

( 2 0 4 , 9 3 ± 1 0 , 4 4  м г / к г )  и  в  с о т н и  р а з  -  в  д р у г и х  

о б р а з ц а х .  С о д е р ж а н и е  к а л ь ц и я  н а х о д и т с я  п о ­

ч т и  н а  о д н о м  у р о в н е  в о  в с е х  п р о б а х  з а  и с к л ю ­

ч е н и е м  с м о р о д и н ы  и  о б л е п и х и ,  у  к о т о р ы х  э т и  

п о к а з а т е л и  н и ж е .  Н а и б о л ь ш е е  к о л и ч е с т в о  с е ­

л е н а  о б н а р у ж е н о  у  о б л е п и х и  ( 5 , 0 8 ± 0 , 0 1  

м г / 1 0 0 г ) ,  ч т о  п о ч т и  в  1 0  р а з  п р е в о с х о д и т  п о к а ­

з а т е л и  у  д р у г и х  о б р а з ц о в .  С о д е р ж а н и е  й о д а  

о б н а р у ж е н о  в  н е з н а ч и т е л ь н о м  к о л и ч е с т в е  и л и  

в о в с е  о т с у т с т в у е т  в о  в с е х  п р о б а х ,  з а  и с к л ю ч е ­

н и е м  м а л и н ы  и  о б л е п и х и  и  с о с т а в л я е т  

1 , 6 8 ± 0 , 0 8  м г / 1 0 0  г  и  4 , 4 8 ± 0 , 1 1 м г /  1 0 0 г  с о о т в е т ­

с т в е н н о .  В  с м о р о д и н е  о б н а р у ж е н о  з а в ы ш е н н о е  

с о д е р ж а н и е  м е д и  4 0 8 , 9 3 ± 0 , 4 4  м г / к г ,  ч т о  о г р а ­

н и ч и в а е т  е е  д а л ь н е й ш е е  и с п о л ь з о в а н и е .
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Я г о д ы  о б л а д а ю т  о т л и ч н о й  а н т и о к с и ­

д а н т н о й  с п о с о б н о с т ь ю .  Р е з у л ь т а т ы  и с с л е д о в а ­

н и й  а н т и о к с и д а н т н о й  а к т и в н о с т и  и  у г л е в о д н о ­

г о  с о с т а в а  я г о д  п р и в е д е н ы  в  т а б л и ц е  3 .

Н а и б о л ь ш е й  а н т и о к с и д а н т н о й  а к т и в н о с т ь ю  

о б л а д а е т  к л у б н и к а  3 , 9 4 ± 0 , 0 0 1  м г / г ,  з а т е м  с л е ­

д у ю т  п о к а з а т е л и  г о л у б и к и  и  о б л е п и х и  -  

3 , 4 6 ± 0 , 0 2 6 ,  3 , 3 6 ± 0 , 0 4 0  м г / л ,  с о о т в е т с т в е н н о .

Таблица 3 -  Антиоксидантная активность и содержание углеводов в ягодах

Биохимические показатели Клубника Малина Смородина Облепиха Голубика
Антиоксиданты, мг/г 3,94±0,009 2,90±0,046 2,89±0,045 3,36±0.040 3,46±0,026

Углеводы
Сахароза, % 2,82±0,06 1,17±0,24 3,69±0,05 0,57±0,01 5,24±0,52
Мальтоза, % 1,59±0,001 0,51±0,02 0,21±0,001 1,91±0,02 -
Глюкоза, % 11,94±0,14 13,65±0,21 5,79±0,12 1,79±0,02 -
Фруктоза, % 12,21±0,31 8,14±0,32 13,53±0,32 4,09±0,06 2,19±0,31

Б о л ь ш е  в с е г о  у г л е в о д о в  в  в и д е  м о н о -  и  

д и с а х а р о в  н а й д е н о  в  к л у б н и к е .  Н а и б о л ь ш е е  

с о д е р ж а н и е  ф р у к т о з ы  о б н а р у ж е н о  в  с м о р о ­

д и н е  и  к л у б н и к е ,  и х  с о д е р ж а н и е  с о с т а в л я е т  

3 , 4 6 ± 0 , 0 2 6  % ,  3 , 4 6 ± 0 , 0 2 6  %  с о о т в е т с т в е н н о .  

В ы с о к о е  с о д е р ж а н и е  г л ю к о з ы  н а й д е н о  в  м а ­

л и н е  ( 1 3 , 6 5 ± 0 , 2 1  % )  и  к л у б н и к е  ( 1 1 , 9 4 ± 0 , 1 4  

% ) .  Н а и б о л ь ш е е  к о л и ч е с т в о  с а х а р о з ы  о б н а ­

р у ж е н о  у  г о л у б и к и  ( 5 , 2 4 ± 0 , 5 2  % ) .  У с т а н о в ­

л е н о ,  ч т о  н а и б о л ь ш е е  с у м м а р н о е  с о д е р ж а н и е  

у г л е в о д о в  б ы л о  о б н а р у ж е н о  у  к л у б н и к и  и  

с о с т а в и л о  2 8 , 5 6  % ,  з а т е м  м а л и н а  2 3 , 4 7  % ,  

с м о р о д и н а  2 3 , 2 2  % ,  о б л е п и х а  8 , 3 6  %  и  г о л у ­

б и к а  7 , 4 3  % .  В  г о л у б и к е  н е  о б н а р у ж е н о  

м а л ь т о з ы  и  г л ю к о з ы .

Заключение, выводы
В  р е з у л ь т а т е  п р о в е д е н н ы х  и с с л е д о в а ­

н и й  у с т а н о в л е н о ,  ч т о  в ы с о к и м и  п о к а з а т е л я ­

м и  в и т а м и н а  А  с р е д и  с у ш е н н ы х  я г о д  о б л а ­

д а ю т  м а л и н а  ( 1 5 4 , 8 2  м г / г )  и  о б л е п и х а  ( 7 9 6 , 0 1  

м г / г ) ,  в  о б л е п и х е  и  г о л у б и к е  о п р е д е л е н о  в ы ­

с о к о е  с о д е р ж а н и е  в и т а м и н а  Е  1 7 , 0 9  м г / г ,  

8 , 9 6  м г / г  с о о т в е т с т в е н н о .  Н а и б о л ь ш е е  с о ­

д е р ж а н и е  в и т а м и н а  В 3  о б н а р у ж е н о  у  с м о р о ­

д и н ы  ( 1 , 5 9 1 м г / г ) ,  т о г д а  к а к  у  г о л у б и к и  д а н ­

н ы й  в и т а м и н  н е  о б н а р у ж е н .  С о д е р ж а н и е  в и ­

т а м и н а  В 5  у  с м о р о д и н ы  ( 0 , 3 0 8  м г / г )  в ы ш е ,  

ч е м  у  о с т а л ь н ы х  о б р а з ц о в ,  у  к л у б н и к и  и  о б ­

л е п и х и  в и т а м и н  В 5  н е  о б н а р у ж е н .  В ы с о к и м  

с о д е р ж а н и е м  в и т а м и н а  С  с р е д и  в с е х  и з у ч а е ­

м ы х  я г о д  о б л а д а е т  к л у б н и к а  ( 1 , 0 3 3  м г / г ) .

В  р е з у л ь т а т е  и с с л е д о в а н и й  м и н е р а л ь н о ­

г о  с о с т а в а  у с т а н о в л е н о ,  ч т о  к о л и ч е с т в о  м и н е ­

р а л ь н ы х  с о е д и н е н и й  в о  в с е х  о б р а з ц а х  н а х о д и т ­

с я  в  п р е д е л а х  д о п у с т и м о й  к о н ц е н т р а ц и и .  С о ­

д е р ж а н и е  ц и н к а  н а х о д и т с я  п р и м е р н о  н а  о д н о м  

у р о в н е  у  к л у б н и к и ,  м а л и н ы  и  г о л у б и к и ,  и  с о ­

с т а в л я е т  0 , 7 6  м г / к г ,  0 , 9 9  м г / к г ,  0 , 7 7  м г / к г  с о о т ­

в е т с т в е н н о .  В  с м о р о д и н е  е г о  с о д е р ж а н и е  с н и ­

ж е н о  ( 0 , 5 7 м г / к г ) ,  а  н а и в ы с ш е е  с о д е р ж а н и е  д а н ­

н о г о  м и к р о э л е м е н т а  н а б л ю д а е т с я  в  о б л е п и х е

( 2 , 1 2  м г / к г ) .  М а л и н а  и  о б л е п и х а  о т л и ч а ю т с я  

в ы с о к и м  с о д е р ж а н и е м  м а г н и я  ( 1 0 8 , 5 5  м г / 1 0 0 г  и  

1 9 8 ,7 1  м г / 1 0 0 г  с о о т в е т с т в е н н о ) .  В ы с о к о е  с о ­

д е р ж а н и е  ж е л е з а  о п р е д е л е н о  в  о б л е п и х е  ( 1 3 , 5 5  

м г / к г ) ,  к о н ц е н т р а ц и я  м е д и  в  с м о р о д и н е  с о с т а в ­

л я е т  4 0 8 , 9 3 м г / к г ,  ч т о  з н а ч и т е л ь н о  п р е в ы ш а е т  

п о к а з а т е л и  д р у г и х  я г о д .  С о д е р ж а н и е  к а л ь ц и я  

н а х о д и т с я  п о ч т и  н а  о д н о м  у р о в н е  в о  в с е х  п р о ­

б а х  з а  и с к л ю ч е н и е м  с м о р о д и н ы  и  о б л е п и х и ,  у  

к о т о р ы х  э т и  п о к а з а т е л и  н и ж е .  Н а и б о л ь ш е е  к о ­

л и ч е с т в о  с е л е н а  о б н а р у ж е н о  у  о б л е п и х и  

( 5 , 0 8 м г / 1 0 0 г ) .  С о д е р ж а н и е  й о д а  о т с у т с т в у е т  у  

к л у б н и к и  и  г о л у б и к и .

У с т а н о в л е н о ,  ч т о  г о л у б и к а ,  к л у б н и к а  и  

о б л е п и х а  о б л а д а ю т  в ы с о к о й  а н т и о к с и д а н т н о й  

а к т и в н о с т ь ю  в  с р а в н е н и и  с  д р у г и м и ,  т а к  а н т и ­

о к с и д а н т н а я  а к т и в н о с т ь  г о л у б и к и  с о с т о в л я е т  

3 , 4 6  м г / г ,  к л у б н и к и  3 , 9 4  м г / г  и  о б л е п и х и  3 , 3 6  

м г / г .  Н а и б о л ь ш е е  с у м м а р н о е  с о д е р ж а н и е  у г ­

л е в о д о в  в ы я в л е н о  у  к л у б н и к и  ( 2 8 , 5 6  % ) ,  з а т е м  

с л е д у е т  м а л и н а  ( 2 3 , 4 7  % ) ,  с м о р о д и н а  ( 2 3 , 2 2  

% ) ,  о б л е п и х а  ( 8 , 3 6  % )  и  г о л у б и к а  ( 7 , 4 3  % ) .  В  

г о л у б и к е  о т с у т с т в у ю т  т а к и е  у г л е в о д ы  к а к  

м а л ь т о з а  и  г л ю к о з а .

В  з а к л ю ч е н и и  с т о и т  о т м е т и т ь ,  ч т о  п о  р е ­

з у л ь т а т а м  б и о х и м и ч е с к и х  и с с л е д о в а н и й  с у ш е ­

н ы х  я г о д ,  д л я  д а л ь н е й ш и х  р а б о т  п е р с п е к т и в н ы  

г о л у б и к а ,  к л у б н и к а  и  о б л е п и х а .  О б л е п и х а  б о ­

г а т а  в и т а м и н а м и  А  и  Е ,  к л у б н и к а  в и т а м и н о м  

С .  Н е с м о т р я  н а  т о ,  ч т о  с м о р о д и н а  и  о б л а д а е т  

в ы с о к и м и  б и о х и м и ч е с к и м и  п о к а з а т е л я м и ,  з а ­

в ы ш е н н о е  с о д е р ж а н и е  м е д и  о г р а н и ч и в а е т  е е  

д а л ь н е й ш е е  и с п о л ь з о в а н и е .
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